
Menu
Menu Découverte (en 4 temps) 35 €

 
Mises en bouche

 
Entrée :

 
Terrine de la maison, coeur de foie gras, chutney estival

gravlax de saumon et de cabillaud, fraîcheur d’agrumes et herbes
gaspacho de tomates anciennes au basilic, huile d’olive vierge extra

 
Plat :

belle côte de cochon rosée
nourri au lin de Normandie, jus réduit aux herbes, 300 g de gourmandise

Dos de cabillaud
Beurre blanc A l’échalote

Demi-magret de canard rôti
laqué au vinaigre de framboise, jus corsé

Suprême de pintade fermière 
rôti au thym frais, jus parfumé

Création végétarienne du chef
tian de légumes du soleil et condiment provençal 

Tous nos plats sont accompagnés de légumes de saison et d’une garniture au choix :
écrasé de pommes de terre maison ou riz pilaf

 
Fromage : (supplément 6€)

 
- Le plateau de fromages de l’Auberge 

 
Douceur :

Pavlova croustillante et fondante aux fruits rouges , glace  artisanale à la vanille 
Tarte fine aux fruits de saison, accompagnée d'un sorbet à la fraise

Palais glacé au chocolat noir, intensément cacao

Menu petit Cauchois : steak haché ou VOLAILLE – 2 boules de glace (vanille, chocolat,
pomme, FRAISE, MENTHE) – sirop ou diabolo au choix 15 €



Menu Gourmet (en 5 temps) 50 € 
 

Mises en bouche
 

Entrée :

Foie gras de canard du Chef,  confit de figues maison et toasts croustillants
Thon mi-cuit mariné façon tandoori, fraîcheur d’herbes et notes épicées 

Assiette de saumon fumé maison de l’Auberge, pain aux céréales et beurre fermier
Tarte fine aux légumes du soleil, légumes confits et jeunes pousses 

 TROU NORMAND : (supplément 6€)

Plat :
Filet de bœuf NORMAND Rossini, 

escalope de foie gras poêlée et sauce gourmande au foie gras 
Carré d’agneau en croûte d’herbes fraîches, 

jus réduit au thym 
Médaillon de la mer, 

alliance de saumon et de dorade, nappé de beurre blanc 
Quasi de veau rôti, 

jus corsé aux sucs de cuisson 
Création végétarienne du Chef, 

linguine sautées aux légumes du soleil et herbes fraîches 

Tous nos plats sont accompagnés de légumes de saison
 ainsi que d'un écrasé de pommes de terre maison ou d'un riz pilaf

 
Fromage :

 - Le plateau de fromages de l’Auberge 
 

Douceur : 
Soufflé glacé à la Bénédictine, notre dessert signature 

Tartelette fraise-pistache ,croquante et fraîche, alliance fruitée et crémeuse
Nougat glacé aux cerises amarena, notes de miel et amandes croquantes

Délice gourmand au chocolat noir et à la framboise
 

Menu



A la Carte
 

Entrées :

Terrine de la maison, coeur de foie gras, chutney estival 14€ 
gravlax de saumon et de cabillaud, fraîcheur d’agrumes et herbes 16€

gaspacho de tomates anciennes au basilic, huile d’olive vierge extra 12€
Foie gras de canard du Chef, confit de figues maison et toasts croustillants 19€

Thon mi-cuit mariné façon tandoori, fraîcheur d’herbes et notes épicées 18€
Assiette de saumon fumé maison de l’Auberge, pain aux céréales et beurre fermier 17€

Tarte fine aux légumes du soleil, légumes confits et jeunes pousses 15€

Viandes :

belle côte de cohcon rosé,
nourri au lin de Normandie, jus réduit aux herbes, 300 g de gourmandise 21€
Demi-magret de canard rôti, laqué au vinaigre de framboise, jus corsé 25€

Suprême de pintade fermière , rôti au thym frais, jus parfumé 22€ 
Le filet de bœuf Normand Rossini, crème de foie gras, escalope de foie gras poêlée 34 €

Carré d’agneau en croûte d’herbes fraîches, , jus réduit au thym 29€
Quasi de veau rôti, jus corsé aux sucs de cuisson 31€

Poissons :
Dos de cabillaud, Beurre blanc à l’échalote 23 €

Médaillon de la mer, alliance de saumon et de dorade, nappé de beurre blanc  32€

Création végétarienne du chef:
tian de légumes du soleil et condiment provençal  21 €

linguine sautées aux légumes du soleil et herbes fraîches  23 €
 

Fromage :
 Le plateau de fromages de l’Auberge 12 €

 
Douceurs :

Pavlova croustillante et fondante aux fruits rouges , glace à la vanille 10€
Tarte fine aux fruits de saison, accompagnée d'un sorbet à la fraise 10€

Palais glacé au chocolat noir, intensément cacao 10€
Soufflé glacé à la Bénédictine, dessert signature  12€

Tartelette fraise-pistache ,croquante et fraîche, alliance fruitée et crémeuse 12 €
Nougat glacé aux cerises amarena 12€

Délice gourmand au chocolat noir et à la framboise 12€
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